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@ PROCEDE COMPRENANT UN DISPOSITIF POUR COMMUNIQUER DES NOUVELLES SAVEURS AU VIN. 
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[57) Procede comprenant un dispositif pour communiquer 
aSs saveurs nouvelles et accentuer les saveurs d'origine 
au vin. 

II est constitue de plusieurs lattes de bois 1 impregnees 
d'extrais aromatiques liquides suspendues a I'interieur 
d'une cuve 1 1 remplie de vin sur des tiges 7 munies de cro- 
chets 8 reposant sur deux traverses 9 soudees sur les pa- 
rois internes de la cuve. 
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»n H^™^ ? r6sente lnventl °n concerne un procede comprenant 

savers d'Sr?a i n° m,nUni ? Uer dGS nouvel les saveurs et acceituer 
les sayeurs d ongme au vin, en contact direct avec du boi« h» 
chene xmpregne d'extraits aromatiques liquidls 

„ Le , proc6d6 ' selon 1' invention comprend un disoo^Hf 

ayant en suspension des essences ou huiles esslntielles ^ilES?* 
aromatiques. Les proprietes absobantes dS bof s sec £lrmet SXtraltS 
distxnle er ***** Saturati - 1- lattes de chine ' dHa^te eau 

20 hn.c - a_ Sul Yf nt "ne caracteristique technique, chaque iatte de 
30 susependues aux crorhpfc #-Y!! piece cuoique, el les sont 

40 was 2i5*^t i Wi«^ 

45 donner.Avec ce .^^!^ , U^i^?. , 1r^i^Lra^i£„ 



2736923 



2 



en mariant plusieurs lattes de bois imprdgn6es de diff6rents 
extra its aroma tiques. 

L' invention va maintenant 6tre dfecrite avec plus de 
details en se r6f6rant & un mode de rfesalisation particulier 
5 donnfe & titre d'exemple suelement et repr6sent6 aux dessins 
indexes dans lesquels : 

FIGURE 1 est une perspective de lattes de bois dont 

rune comprend le montage d'une pi6ce cubique. 
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FIGURE 2 montre la coupe d'une pidce cubique 

FIGURE 3 montre plusieurs lattes de bois suspendues 

aux crochets de la tige reposant sur une des 
deux t ravers es . 



FIGURE 4 montre une coupe verticale de l'int6rieur 
d'une cuve 3 vin avec une fraction de dis- 
15 positif en place. 

FIGURE 5 montre une coupe horizontale de l f interieur 

d'une cuve avec une vue du dessus de quelques 
tiges reposant sur deux traverses. 



Le dispositif du proc6d6 pour communique de nouvelles 
20 saveurs et accentuer les saveurs d'origine au vin, comprend 
plusieurs lattes de bois de chene sec 1 chaque latte de bois 
est perc6e d'un trou 2 a chacune des deux extremit6s, une 
d'entre el les est enfoncee dans la fente 3 d'une piece cubi- 
que 4 de porcelaine ou d'acier inoxydable, celle-ci etant elle 
25 meme percee d'un trou 5 dans tout son epaisseur afin d'y 
introduire une chevillette de bois 6 . 

Chaque latte de bois sec 1 apres avoir ete trempee 
pendant un certain temps et absorbe l'eau obtenue par distil- 
lation comportant en suspension les extra! ts aromatiques, est 
30 accroch6e sur une tige 7 en acier inoxydable comprenant plusieurs 
crochets 8 ladite tige 7 resposant sur deux traverses 9 
de meme metal, soudees paralldlement 10 sur les parois int6- 
rieures 11 d'une cuve £ vin 12 



Bien entendu, 1 ' invention n'est pas limit6e au mode de 
35 realisation qui vient d'etre d6crit et represents. On pourra 
y apporter de nombreuses modifications de details sans sortlr 
pour cela du cadre de 1' invention. 
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REVEND I CAT I ONS 



1° Proced6 coropremant un dispositif pour communiquer de 
nouvelles saveurs et accentuer les saveurs d'origiine au vin 
contenu dans une cuve ou autre contenant 12 car ^t6ris6 en 
5 ce qu'a 1 • int6rieur de cette cuve, un certain nombre de lattes de 
bois de chene ou autre variete de bois 1 d'une certaine 6pai- 
sseur et longueur sont suspendues a des crochets 8 soudees a 
des tiges 7 en acier inoxydable reposant sur deux traverses 
paralleles 9 de meme metal soudees 10 aux parois inter leures 

10 11 de la 2 o U p®o c6d6 comprenant un dispositif pour communiquer de 
nouvelles saveurs et accentuer les saveurs d'origine au yin 
selon la revendication 1° caracterise en ce que les lattes de 
bois de chene 1 ont ete au prealable tremp6es pendant un certain 

15 temps dans une eau obtenue par distillation a travers d*^ 6 ™**;* 
produits hydrosolubles pour en retirer leurs extraits aromatiques. 

3° Procede comprenant un dispositif pour communiquer de 
nouvelles saveurs et accentuer les saveurs d'origine au vin selon 
la revendication 1° caracterise en ce que chaque latte de bois 1 

20 comporte a une de ses extremites une piece cubique 4 enfonc6e 
dans une fente 3 et maintenue par une cheyillette de bois 6 
passee dans un trou 5 percee dans toute l'epaisseur de ladite 
piece afin de bloquer 1 'ensemble. 

4° Proc6de comprenant un dispositif pour communiquer de 

25 nouvelles saveurs et accentuer les saveurs d'origine au vin 
selon la revendication 3° caracterise en ce que cette piece 
cubique 4 sert de poids a la latte de bois 1 pour eviter 
qu'elle ne remonte a la surface lorsque la cuve est remplie de 
vin et afin qu'elle reste verticale dans le liquide a intervale 

in regulier les une des autres. 

JU 5- Procede comprenant un dispositif pour communiquer de 

nouvelles saveurs et accentuer les saveurs d'origine au vin 
selon la revendication 2° caracteris6 en ce que 1 ' importance 
du procede est d'utiliser les proprietes absorbantes du bois sec 

1R pour l'impregner 1' extraits aromatiques liquides par trempage. 

6° Proc6de comprenant un dispositif pou r communiquer de 
nouvelles saveurs et accentuer les saveurs d'origine au vin 
selon toutes les revendications, caracterise en ce que le bois 
(lattes) impregne d' extraits aromatiques est mis en contact 

40 direct avec le vin dans la cuve. l'alcool de celui-ci permet de 
dissoudre ces extraits aromatiques contenus dans le bois. 

7 ° Procede comprenant un disositif pour communiquer de 
nouvelles saveurs et accentuer les saveurs d'origine au vin 
selon la revendication 6° caract6ris6 en ce que les extraits 

45 aromatiques impr6gnes dans le bois et dissous par 1 alcool vont 
donner au vin des nouvelles saveurs. 
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8° Proc6de comprenant un dispositif pour conununiquer de 
nouvelles saveur et accentuer les saveurs d'origine au vin 
selon toutes les revendications en ce que 1 on peut utiliser 
d'autres formes de composition de bois comme par exemple des 
copeaux et autres. 
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